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AnsprUche 




1, /Verfahren zur Haltbarmachung von verpackten Backprodukten, 
— s insbesondere von Pizzas, gefUllten Pizzas und derglei- 

chen, dadurch gekennzeichnet, daB das Produkt unmittel- 
bar nach der Entnahme aus dem Ofen mit einer Temperatur 
von wenigstens 85 bis 90°C in versiegelten Umhtlllungen 
aus ungiftigan, flexiblem, luft- und f euchtigkeitsun- 
durchlassigem Material verpackt wird, dafl Jedes verpackte 
Produkt in einer bestimmten Zeit bis auf Umgebungs tempe- 
ratur gekiihlt wird, und dafl das verpackte und abgekUhlte 
Produkt gelagert wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Abklihlung eine erzwungene Abkuhlung ist. 
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Verfahren zur Haltbarmachung von verpackten 
Backprodukten 



Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Halt- 
barmachung von verpackten Backprodukten* 

Die Erfindung bezieht sich insbesondere auf ein Ver- 
fahren zur Haltbarmachung von verpackten Backproduk- 
ten wie Pizzas, gefUllten Pizzas und dergleichen, um 
ihnen eine lange Haltbarkeit zu verleihen. Unter einer 
gefUllten Pizza ist dabei ein Ubliches Produkt zu ver- 
stehen, das aus einem Pizzateigboden und verschiedenen 
Zutaten, insbesondere KSse, Tomaten, Sardellen und 
Gewlirzen besteht. 

Es ist bekannt, daB es fUr die industrielle Herstellung 
von verpackten Backprodukten der erwShnten Art, insbe- 
sondere von verpackten Pizzas und gefUllten Pizzas 
notwendig ist, diese Produkte einer Sterilisierung 
bzw. Pasteurisierung zu unterwerf en, um ihnen eine 
lange Haltbarkeit zu verleihen. 

Das derzeit meistens angewandte Verfahren besteht darin, 
daB die dem Of en entnommenen Produkte auf einanderf olgend 
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im allgemeinen in Umgebungsluf t gektihlt werden, die ab- 
gektihlten Produkte in Umhtillungen aus ungiftigem, luft- 
und feuchtigkeitsundurchlfissigem Material verpackt wer- 
den, in jeder versiegelten Verpackung ein Vakuum erzeugt 
wird, und die derart verpackten Produkte schlieBlich 
gelagert werden. 

Dieses Verfahren ist nicht frei von technischen und 
wirtschaftlichen Nachteilen, insbesondere folgenden: 

Der erhebliche Zeitverbrauch vor allem fUr die Durch- 
ftlhrung der AbkUhlung der dem Ofen entnommenen Produkte 
und der Erzeugung des Vakuums in jeder Verpackung; 

Zurverftigungstellung von Apparaturen (im allgemeinen 
Gestelle) und Raum fUr die DurchfUhrung der AbkUhlung 
groBer Mengen dem Ofen entnommener Produkte; 

auf zwei bis drei Wochen begrenzte Haltbarkeit der 
verpackten Produkte; 

die Vakuumerzeugung in Jeder einzelnen Verpackung ver- 
ursacht das Eindringen von Zutaten, insbesondere des 
Kases in den gebackenen Teig, wodurch sich eine Durch- 
nSssung des Produkts und damit eine wesentliche Ver- 
ringerung der Haltbarkeit ergibt, so daB das Produkt 
beim Verbrauch nicht die gewlinschte Frische, Kruste 
und Geschmackagute wie das gerade dem Ofen entnommene 
Produkt hat, trotz einer eventuellen vorherigen Vieder- 
auf warmung ; 

begrenzte Garantie der Sterilisierung bzw. Pasteurisie- 
rung Jedes Produkts bei seinem Verbrauch, insbesondere 
wenn unter den Zutaten Zwiebeln und Sardellen vorhanden 
sind. 
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Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zur 
Haltbarmachung von verpackten Backprodukten, insbesondere 
abgepackten, gefUllten Pizzas zu schaffen, um ihnen eine 
lange Haltbarkeit zu verleihen, wobei gleichzeitig die er- 
wShnten Nachteile des Standes der Technik Uberwunden werden. 

Gel5st wird diese Aufgabe gemafl der Erfindung dadurch, 
daB das Produkt unmittelbar nach der Entnahme aus dem 
Ofen mit einer Temperatur von wenigstens 85 bis 90°C in 
versiegelten Umhiillungen aus ungiftigem, flexiblem, luft- 
und feuchtigkeitsundurchlMssigem Material verpackt wird, 
dafl jedes verpackte Produkt in einer bestimmten Zeit bis 
auf Umgebungstemperatur geklihlt wird, und daB das ver- 
packte und abgekUhlte Produkt gelagert wird. 

Von den erreichten Vorteilen sind vor allem zu erwfihnen: 
Der fllr das Ubliche Verfahren der AbkUhlung des Produkts am 
Ausgang des Of ens erf orderliche Zeitaufwand wird beseitigt; 

die Apparaturen flir die Vakuumerzeugung im Inneren jeder 
einzelnen Verpackung ebenso wie die ftir die Betatigung die- 
ser Apparaturen erf orderliche Handarbeit sind beseitigt; 

es wird ein Haltbarkeit des Produkts bis zu 6 Monaten und 
mehr erreicht; 

das Produkt hat beim Verbrauch nach einer vorherigen evtl. 
WiederaufwSrmung Duft, Frische, Konsistenz und Geschmacksglite 
ebenso wie das gerade dem Ofen entnommene Produkt, auch wenn 
die Zutaten Zwiebeln und Sardellen enthalten; 

das Produkt hat beim Verbrauch den gleichen Grad an Pasteu- 
risierung wie am Ausgang des Backofens. 

Das erfindungsgemMBe Verfahren wird nachstehend anhand 
der anliegenden Zeichnung beispielsweise erlSutert, die 
eine Vorrichtung zur Durchftihrung des Verfahrens zeigt. 
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In der Zeichnung 1st bei 1 schematisch ein tiblicher Back- 
ofen filr Lebensmittelprodukte , insbesondere geflillte 
Pizzas, gezeigt, den ein Fi5rderer 2 durchsetzt, der auf 
Rollen 3 t 4 gelagert ist und von diesen angetrieben wird. 
Mit 5 ist eine iibliche Verpackungsmaschine bezeichnet, 
die von Spulen 6, 7 flexiblen, ungiftigen, luft- und 
f euchtigkeitsundurchlSssigen Materials gespeist wird. 
Am Ausgang der Verpackungsmaschine 5 ist ein FOrderer 8 
angeordnet, der in tiblicher Weise auf Rollen 9, 10 ge- 
lagert und von diesen angetrieben wird. An diesem Ftir- 
derer sind nicht gezeigte KUhlventilatoren angeordnet. 
Der Fbrderer 8 wird mittels einer Rutsche 11 in fahr- 
bare Behalter 12 entladen, die fUr den Transport des 
fertigen und verpackten Produkts zu einer nicht ge- 
zeigten Lagerstation verwendet werden. 

Das aus Pizzas , gefUllt mit K£sestticken, Tomaten und 
Sardellen gebildete Produkt, das aiaf den Fiirderer 2 
geladen wird, durchlauft den Of en 1 , wo es der Back- 
phase unterworfen wird- Die Betriebsbedingungen des 
Of ens 1 sind folgende: Eingangstemperatur 230°C; Aus- 
gangstemperatur 350°C; Verweilszeit des Produkts im 
Of en 4 Minuten; Lange des Of ens 12 m. 

Am Ausgang des Ofens 1 haben die Pizzas eine Temperatur 
von etwa 100°C und werden in der Maschine 5 sofort in 
versiegelte Umhlillungen verpackt, die von dem Material 
der Spule 6 gebildet werden. Die Versiegelung erfolgt 
eben und quer zu den Folien der Spulen 6 und 7. Das 
am Ausgang der Verpackungsmaschine 5 warme und ver- 
packte Produkt wird von dem FSrderer 8 aufgenommen, 
auf dem es einer erzwungenen Abktihlung bis auf eine 
Temperatur von etwa 30°C in 5 Minuten unterworfen wird. 
Von dem FSrderer 8 wird das verpackte und abgekllhlte 
Produkt in die fahrbaren Behfilter 12 abge laden und zur 
Lagerstation gebracht. 
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